Glenvéémenv Pezember

Unser November-Menu bieten wir vom 03. bis 28. Dezember an.

Erfrischende Zitronengrassuppe mit Ingwer und Wasabinlissen
dazu knusprige Austernseitlinge

* %KX X¥
Hausgebeizter Swiss Alpine Lachs mit Rande, Dill und Tschin / Vegetarisch: Elfinger Ziegenfrischkédse
auf buntem Randenbeet mit Quitte und Meerrettich

Kleines Knuspertértchen mit Federkohl, gebrannten Mandeln und Sauerrahm
Kartoffel-Sauerkraut-Ballchen mit Champignon-Duxelles

* XX X¥
Erfrischende Mandelolglace
mit Grapefruit und Thymian

XXK%X%

Spinatknopfli
Wourzelgemise ofengegart

mit

Kalbsfiletmedaillons an Eierschwammli-Rahmsauce
oder
Gebratenes Filet vom Zander an Safransauce
mit Dorrtomaten-Pinien-Vinaigrette mit Weinbeeren
oder
Variation vom Sellerie mit vegetarischer Rotweinsauce und Preiselbeeren

*RXX¥

Hausgemachtes Glihweinsorbet mit Schokoladen-Erdnuss-Schaum
Erdnussbisquit, Mandarinen und einem Hauch Zimt

Kompletter Menupreis

Fleisch Fisch Vegetarisch
CHF 95 CHF 92 CHF 87
Sie bestimmen die Grosse |hres Menus selbst:
ohne Suppe - 8.50
ohne 2. Gang - 18.50
ohne Zwischengang - 3.50
ohne Dessert - 10.00

Die Menupreis-Reduktionen ist bis zum 4-Gang Menu méglich, da wir die Portionengrésse anpassen.
Bei 3-Gang Menu gelten die Preise nach Speisekarte.
Weinempfehlung
Zu den Vorspeisen Freisamer, Weingut Heuberger 1 Glas Fr. 7.60
Zum Hauptgang Singular 1005, Weingut Heuberger 1 Glas Fr. 9.20

Zum Dessert Cannellino, Poggio le Volpi Italien 1 Glas Fr. 12.50



Av¢ dem Grenvss—Menu

Gerne durfen Sie auch einzelne Gange aus unserem Genuss-Menu wahlen

Erfrischende Zitronengrassuppe mit Ingwer und Wasabiniissen

dazu knusprige Austernseitlinge

Hausgebeizter Swiss Alpine Lachs mit Rande, Dill und Tschin

Vegetarisch: Elfinger Ziegenfrischkdse
auf buntem Randenbeet mit Quitte und Meerrettich

Kleines Knuspertértchen mit Federkohl, gebrannten Mandeln und Sauerrahm

Kartoffel-Sauerkraut-Béallchen mit Champignon-Duxelles

Erfrischende Mandelo6lglace
mit Grapefruit und Thymian

Fleisch-Hauptgang
Fisch-Hauptgang

Vegetarischer Hauptgang

Weitere \/0V§{>€/i§€/n

Vorspeisen, frisch und saisonal

Birmenstorfer Feld-Nusslisalat mit Ei

Jagersalat: Feld-Nisslisalat mit gebratenen Speckstreifen
Champignons und Brotcro(itons

Bunter Saisonsalat mit allerlei Gemiise und Zitrusfriichten
gerosteten Kernen und Hausdressing

Kleines Rindstatar “Klassisch”, rassig
mit Dittere-Buurebrot-Toast und Butter
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H avﬁge/rid’ﬁ e

Fleisch

Kalbscordonbleu juranar | £ Ome 41.50
geflllt mit Fricktaler Gourmetkadse und Rohschinken
serviert mit Pommes Frites und Saisongemiise

Rindsfilet an Portweinsauce Julia160 g 51.60
serviert mit Pommes Frites und Saisongemdise Romeo 200g 56.50
Zartes Lammrulckenstiick unter der Haselnuss-Kruste an Rotweinsauce 43.50

serviert mit Nudeln und Saisongemise

Challans Entenbriistchen an Rotweinsauce mit Preiselbeeren 38.50
serviert mit Spinatknopfli und gerdstetem Wurzelgemise

Vegetarische Gerichte

Buntes Gemuse-Curry mit Reis und Erdnilissen 36.50
hausgemachten Friihlingsrollen mit Sweetchili- und Shoyu Sauce

Gemiuse-Okara-Tatar «Klassisch», rassig 36.50
mit Dittere-Buurebrot-Toast und Butter

mit einer Beilage Pommes Frites +7.00
Klassiker

Schweinscordonbleu serviert mit Pommes Frites poreears | Ca e 36.50
Hausgemachte Kutteln an Tomatensauce poragary | P2 32.50

serviert mit Rostikroketten

Kalbsschnitzel an Rahmsauce mit frischen Pilzen 36.50
serviert mit hausgemachten Nudeln

Rindstatar «Klassisch», rassig _ e 38.50
mit Dittere-Buurebrot-Toast und Butter = oarintie
mit einer Beilage Pommes Frites +7.00



Degserts, zum 51%(/1/# ig! mache

Hausgemachtes Glihweinsorbet mit Schokoladen-Erdnuss-Schaum 16.50
Erdnussbisquit, Mandarinen und einem Hauch Zimt

Gebrannte Creme mit Rahm, Mandelsplitter und -Knusper 12.50
Coupe Nesselrode mit Vermicelles, Meringues, Vanilleglace und Rahm 14.50

mini 11.50
Kaseteller aus dem ,Jumiversum” 16.50

mit Frichtebrot und hausgemachten Garnituren

Wir bringen Ihnen gerne unsere Dessert Karte mit den nattrlichen Aromen von Mévenpick
und einer schénen Auswahl an Coupes-Kreationen und Digestives.



Deklaration:

- Rindfleisch, Kalbfleisch, Schweinefleisch, Pouletfleisch: Schweiz

- Lammricken: Australien

- Ente: Frankreich

- Lachs: Swiss Alpine Lachs, Lostallo

- Zander: Estland

- Shoyu Soja-Sauce: Brauerei Ferment, Basel. Aus Schweizer Zutaten hergestellt in der
Schweiz

- Okara: hausgemacht aus Schweizer Bio-Sojabohnen, Nebenprodukt der Tofu-Herstellung

- Buurebrot-Toast: vom Dittere-Hof Herznach mit Wittnauer Altbachmiihle-Mehl

- Brot, Brotchen, Gipfeli, Nussgipfel: Kreuzbackerei, Stans

- Gemuse/Salat: von der Familie Kaser aus Birmenstorf und von Max Schwarz AG, Villigen

- Kéase: vom «Jumiversumn», Boll CH

- Ziegenfrischkase: Ziegenhof Elfingen

- Eier: Weideeier von der Familie Senn aus Sulz .

- Kaltgepresstes Rapsol: Leimenhof Wenslingen, BL §68~.
- Stroh-Trinkhalme: Getreidedeko Kiinzi, Maschwanden pargay |
isch el

Wir kachenmil
Rregionalprodukten

Bei Allergien und Unvertréaglichkeiten gibt Ihnen unser Personal gerne Auskunft.

Mehrwertsteuer: Alle Preise verstehen sich inklusive Mehrwertsteuer.



